KONDISI OPTIMAL PROSES EKSTRAKSI TANIN DARI 

UWI UNGU (Dioscorea alata L.) DENGAN PELARUT 

AQUADES MENGGUNAKAN EKSTRAKTOR 

HIDROTERMAL

(Optimal Condition of Tanin Ekstraction Process from Purple Yam (Dioscorea alata L.) 

with Aquades Solvent Using Hydrothermal Extractor) by Cahyaningsih, Ida Rahmawati
i 
 
TUGAS AKHIR 
KONDISI OPTIMAL PROSES EKSTRAKSI TANIN DARI 
UWI UNGU (Dioscorea alata L.) DENGAN PELARUT 
AQUADES MENGGUNAKAN EKSTRAKTOR 
HIDROTERMAL 
(Optimal Condition of Tanin Ekstraction Process from Purple Yam (Dioscorea alata L.) 
with Aquades Solvent Using Hydrothermal Extractor) 
 
 
Diajukan sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan studi pada  
Program Studi Diploma III Teknik Kimia 
Departemen Teknologi Industri Sekolah Vokasi 
Universitas Diponegoro 
Semarang 
Disusun oleh : 
Ida Rahmawati Cahyaningsih 
NIM. 21030115060071 
 
PROGRAM STUDI DIPLOMA III TEKNIK KIMIA 
DEPARTEMEN TEKNOLOGI INDUSTRI SEKOLAH VOKASI 
UNIVERSITAS DIPONEGORO 
SEMARANG 
2018 
ii 
 
HALAMAN PENGESAHAN 
 
Nama : Ida Rahmawati Cahyaningsih 
NIM : 21030115060071 
Program Studi : Diploma III Teknik Kimia 
Departemen : Teknologi Industri 
Fakultas : Sekolah Vokasi 
Universitas : Universitas Diponegoro 
Dosen Pembimbing : Heny Kusumayanti, ST, MT 
Judul Bahasa Indonesia : Kondisi Optimal Proses Ekstraksi Tanin Dari Uwi Ungu  
(Dioscorea alata L.) dengan Pelarut Aquades Menggunakan 
Ekstraktor Hidrothermal 
Laporan Tugas Akhir ini Telah diperiksa dan disetujui pada : 
Hari : Jumat 
Tanggal : 13 Juli 2018 
 
 
      Semarang, 13 Juli 2018 
Dosen Pembimbing  
      
 
 
 
 
 
 
 
 
iii 
 
RINGKASAN 
 
Tanin merupakan senyawa kompleks dalam bentuk campuran polifenol yang sukar 
dipisahkan sehingga sukar mengkristal, tanin dapat diidentifikasi dengan kromatografi, seyawa 
fenol dari tanin mempunyai aksi adstrigensia, antiseptik, dan pemberi warna. 
Pada peneletian ini pengambilan tanin menggunakan proses ekstaksi dengan pelarut serta 
variasi waktu ekstraksi untuk mengetahui pengaruhnya terhadap kadar tanin yang dihasilkan. 
Bahan baku yang digunakan berupa 1500 gr uwi ungu (Dioscorea alata L.) dan 5000 mL pelarut 
aquades dengan variasi waktu proses ekstraksi (20, 30, 40, 50, dan 60) menit menghasilkan kadar 
tanin (0,25 ; 0,30 ; 0,40 ;  0,6  dan 1,05) %. 
Dari lima variabel menunjukan bahwa semakin lama waktu ekstraksi maka kadar tanin yang 
dihasilkan semakin tinggi, atau berbanding lurus. Hasil optimal yang diperoleh dengan 
menggunakan pelarut aquades dengan suhu 500C dan waktu ekstraksi selama 60 menit, yaitu tanin 
seberat 0,21 gram atau 1,05% dari berat awal sampel. 
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Uwi Ungu Potongan 
Uwi Ungu 
Penghalusan Uwi yang sudah dihaluskan 
Proses ekstraksi Filtrat hasil ekstraksi Pemanasan Menimbang 
cawan + kertas 
saring 
Menyaring filtrat Mengoven  Menimbang 
cawang + kertas 
saring + residu 
Hasil akhir 
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